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(54) Verfahren und Einrichtung zur Herstellung von Speisedl aus Rapssaat 

(57) Bei einem Verfahren zur Herstellung von Spei- 
sedl aus Rapssaat oder anderen Olsaaten 



wird die Rapssaat (A.A) durch Klassieren in drei 
Fraktionen verschiedener PartikelgroBen getrennt, 
und zwar In Besatz (A.D), In gerelnigte Rapssaat 
(A.E) und in Kummerkorn (A.F), 
wird die gereinigte und klassierte Rapssaat (A.E) 
anschlieBend getrocknet, 

wird danach die getrocknete Rapssaat (A.G) gebro- 
chen, 

wird dann die gebrochene Rapssaat in drei Fraktio- 
nen verschiedener PartikelgroGe getrennt, und 
zwar in Anbruch (A.J), in Nutzbruch (A.M) und in 
Feinbruch (A.N), 

wird der Nutzbruch (A.M) in Schalraps (A.O) und 
Schalen (A.P) zerlegt, 

wird sodann der Schalraps (A.O) befeuchtet und 
anschlieBend flockiert, 

wird danach der flockierte Schalraps (P.C) in einer 
Presse (1 0) kalt verpreBt 

und wird schlieBlich durch Reinigung des aus der 
Presse (10) austretenden PreBSIs (P.D) von Trub- 
stoffen (Feststoffen) Speiseol (RF) gebildet. 

< 

in 
o 

CD 
O 



CL 

Ui 

Printed by Xeiox (UK) Business Services 
2.16.7 (HRS)/3.6 



BNSDOCID: <EP 1O74G05A1_L> 



3 



EP 1 074 605 A1 



4 



einen bitteren grasigen Geschmack. Die auch durch 
Raffination nicht entfernbaren Wachse derSchalen ver- 
bleiben im Ol und wirken als Kristallisationskeime bei 
kiihler Lagerung. 

[0010] Die hohen Gehalte an unerwunschten 
Inhaltsstoffen bei der konventionellen Verarbeitung gan- 
zer Rapssaat mit Schalen mussen nachtraglich aus den 
Roholen entfernt werden. Die aus nicht vorgewfirmter 
Saat gepreBten Ole werden zur Verbesserung der Sen- 
sorik und Haltbarkeit haufig einer Dampfung bei Tempe- 
raturen oberhalb 100 °C unterzogen. Die aus 
konditionierter Saat gepreBten die mtissen einer Raffi- 
nation mit Temperaturen > 200 °C unterzogen werden. 
Die hohen Temperaturen der Dampfung und Raffination 
fuhren zur Bildung von ernahrungsphysiologisch nega- 
tiven Transfettsauren und zur Minderung der Gehalte an 
leichtfluchtigen wertvollen Vitaminen. 
[0011] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, 
ein Verfahren und eine Einrichtung zu schaffen, urn kalt- 
gepreBtes Speiseol herzustellen, das unter Vermeidung 
einer das 6l thermisch belastenden und energetisch 
aufwendigen Raffination bzw. Dampfung unmittelbar als 
hochwertiges Speiseol verwendet werden kann. 
[0012] Die Losung der gestellten Aufgabe besteht 
bei einem Verfahren der eingangs genannten Art darin, 

daf3 die Rapssaat mittels einer Siebmaschine in 
drei Fraktionen verschiedener PartikelgroBen 
getrennt wird, und zwar in Besatz, in gereinigte 
Rapssaat und in Kummerkorn, 
daB die gereinigte und klassierte Rapssaat 
anschlieBend bei einer Trocknungstemperatur 
unterhalb einer Grenztemperatur von 40 °C auf 
einen Wassergehalt des ganzen Rapskorns von 4,5 
% bis 5,5 % getrocknet wird und der Besatz und 
das Kummerkorn einem Silo zugefuhrt werden, 
daB danach die getrocknete Rapssaat in einem 
Walzwerk gebrochen wird, 

daB dann die gebrochene Rapssaat - der Raps- 
bruch - durch Klassieren in drei Fraktionen ver- 
schiedener PartikelgroBe getrennt wird, und zwar in 
Anbruch, in Nutzbruch und in Feinbruch, 
daB der Nutzbruch in einem Sichter in Schalraps 
und Schafen zerlegt und der Anbruch sowie der 
Feinbruch dem Silo zugefiihrt werden, 
daB sodann der Schalraps befeuchtet und 
anschlieBend in einem weiteren Walzwerk - einem 
Flockierwalzwerk - flockiert wird, 
daB danach der flockierte Schalraps in einer 
Presse kalt verpreBt wird 

und daB schiieBHch durch Reinigung des aus der 
Presse austretenden PreBols von Trubstoffen 
(Feststoffen) Speiseol gebildet wird. 

[001 3] Hierbei setzt sich der Besatz aus Fremdsaa- 
ten, Pfianzenteilen und diversen Verunreinigungen, die 
gereinigte Rapssaat aus ganzen Rapskornern und 
einem geringen Anteil an Pfianzenteilen und das Kum- 



merkorn aus verkGmmerten Oder angebrochenen 
Rapskdrnern, Planzenteilen und Feinstaub zusammen. 
[0014] Es kann zweckmSBig sein, die Rapssaat vor 
dem Klassieren durch einen Metallabscheider zu fuh- 
s ren. 

[0015] Das mittels des erfindungsgemaBen Verfah- 
rens gewonnene Speiseol weist nur noch auBerst 
geringe Gehalte an unerwunschten Inhaltsstoffen auf. 
Es handelt sich daher um Speiseol besonders hoher 

w Qualitat. Elne anschlleBende Nachbehandlung durch 
Raffination Oder Dampfung 1st nicht erlorderllch. Bel 
dem gewonnenen Speiseol, das einen sensorisch posi- 
tiv zu bewertenden feinnussigen Eigengeschmack auf- 
weist, bleiben die hohen Gehalte an den leichtflCichtigen 

is Vitaminen erhalten. Erreicht wird dies durch die Entfer- 
nung des uberwiegenden Teils der Rapsschalen und 
durch die niedrigen PreBtemperaturen. Nach dem 
gegenwartigen Stand des Wissens kann davon ausge- 
gangen werden, daB fiir PreBole, die aus der Presse mit 

20 einer Grenztemperatur unterhalb 40 °C ablaufen, keine 
die Qualitat schadigenden Vorgange zu erwarten sind. 
Bei Pressung der schalenreduzierten Saat ohne wei- 
tere Vorbehandlung kann aufgrund der Erwarmung 
injolge intensiver Reibung in der Seiher-Schnecken- 

25 presse die genannte Grenztemperatur noch nicht unter- 
schritten werden. 

[0016] Durch die niedrige Trocknungstemperatur 
unterhalb der Grenztemperatur von 40 °C wird eine 
qualitatsmindernde Enzymaktivierung ausgeschlossen 
30 und durch das enge Spektrum im Wassergehalt von 4,5 
% bis 5,5 % wird eine vereinfachte Saatschalung 
ermoglicht. 

[0017] Es hat sich als vorteilhaft erwiesen, daB die 
Trennung der Rapssaat in drei Fraktionen in der Weise 

35 erfofgt, daB die Partikelgr6Be des Besatzes mehr als 
das 1,1-fache, die PartikelgroBe der gereinigten Raps- 
saat zwischen dem 0,7-fachen und dem 1,1-fachen und 
die PartikelgrSBe des KOmmerskorns weniger als das 
0,7-fache des mittleren Raps korn -Du rchm ess ers 

40 betragt. 

[0018] ZweckmaBigerweise betragt die Trock- 
nungstemperatur der gereinigten und klassierten Raps- 
saat maximal 35 °C. Diese MaBnahme tragt sehr 
wesentlich dazu bei, eine Schadigung der Fettsauren, 
45 Denaturierung der Protein e und Aktivierung der Saat- 
enzyme zu verhindern. 

[0019] In Ausgestaltung der Erfindung erfolgt das 
Brechen der gereinigten und getrockneten Rapssaat in 
zwei konsekutiven Walzvorgangen, und zwar erfolgt 

so zunachst ein Vorbrechen und danach ein Nachbrechen, 
jeweils in einem Walzwerk mit Glattwalzen. wobei die 
mittlere Spaltweite des Walzenspaltes bei der Vorbre- 
chung groBer als bei der Nachbrechung eingestellt wird. 
ZweckmaBigerweise wird die mittlere Spaltweite des 

55 Walzenspaltes bei der Vorbrechung die mittlere Spalt- 
weite des Walzenspaltes bei der Vorbrechung auf das 
0,4-fache bis 0,5-fache und bei der Nachbrechung auf 
das 0,3-fache bis 0,4-fache des mittleren Rapskorn- 
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Besatz A.D und das Kiimmerkorn A.F werden einem 
Silo 12 zugefuhrt. 

[0036] Das Brechen der getrockneten Rapssaat 
A.G erfolgt zweckmaBigerweise einem Walzwerk 4 mit 
zwei Qbereinander angeordneten Walzenpaaren in zwei s 
konsekutiven Walzvorgangen ohne Zwischensichtung. 
Beide Walzenpaare weisen Glattwalzen auf, die ohne 
Schlupf laufen. Es erfolgt zunachst ein Vorbrechen mit- 
tels des oberen Walzenpaares und danach ein Nach- 
brechen mittels des unteren Walzenpaares des 10 
Walzwerks 4, wobei der Walzenspalt des oberen Wal- 
zenpaares groBer gewShlt wird als der Walzenspalt des 
unteren Walzenpaares. 

[0037] Die gebrochene Rapssaat - der Rapsbruch 
A.H - wird in einer weiteren Siebmaschine 5 in drei 15 
Fraktionen verschiedener PartikelgroBe getrennt, und 
zwar in Anbruch A.J, bestehend aus angebrochener 
Rapssaat oder aus Bestandteilen der Rapssaat, in 
Nutzbruch A.M. bestehend aus voneinander gelosten 
Rapsschalen und Rapskern-Elementen, und in Fein- 20 
bruch A.N, bestehend aus Rapsschalenpartikeln und 
Rapskernfleischpartikeln. Der Nutzbruch A.WI wird in 
einem Sichter7 in Schalraps A.O, bestehend aus Raps- 
kern-Elementen mit einem geringen Anteil an Schalen- 
fragmenten, und in Schalen A.P mit einem geringen 25 
Anteil an Kernfieischpartikeln zerlegt, wShrend der 
Anbruch A.J Ciber einen Verteiler 6 entweder - wie 
durch die Bezeichnung A.K angedeutet - zuriick in das 
Walzwerk 4 oder - wie durch die Bezeichnung A.L 
angedeutet - in den Silo 12 geleitet wird. Der Feinbruch 30 
A.N und die Schalen A.P werden ebenfalls in den Silo 
12 geleitet. Der Sichter 7 kann als Windsichter oder 
Elektrosichter ausgebildet sein. 

[0038] Im Bereich des PreBvorgangs ist der Schal- 
raps A.O mit P. A bezeichnet. Der Wassergehalt des 35 
Schalrapses P.A wird in einem Konditionierer 8 erhoht, 
und zwar durch eine kalte Benetzung mit Wasser. 
Danach wird der Schalraps P.A - ohne Vorwarmung - in 
einem Fiockierwalzwerk 9 mittels Glattwalzen mit einem 
definierten Scherfeld aufgeschlossen. 40 
[0039] Der flockierte Schalraps P.C wird anschlie- 
Bend in einer Presse 10, die zweckmaBigerweise als 
Seiher-Schneckenpresse mit Schilferbrecher ausgebil- 
det ist, kalt verpreBt, wobei das dabei gewonnene 
PreBol P.D anschlieBend in einem Filter 11 von Trub- 45 
stoffen (Feststoffen) gereinigt und das PreB6L P.D in 
Speiseol P.F und in Filterkuchen P.E getrennt wird. Der 
Filterkuchen P.E wird auf die Presse 10 zuruckgefuhrt. 
[0040] Das in dem Silo 12 angesammelte Gemisch 
P.H aus den Nebenprodukten Besatz A.D, Kummerkorn so 
A.F, Anbruch A.L Feinbruch A.N und Schalen A.P kann 
als Futtermittel oder als Brennstoff energetisch genutzt 
werden. 



Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung von Speiseol aus Raps- 
saat oder anderen Olsaaten, wobei die Rapssaat 0. 
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dgl. nach dem Durchlaufen eines Klassierdecks 
zunachst getrocknet, gebrochen und geslchtet wird 
und schlieBlich nach einer Aufbereitung einer 
Presse zugefuhrt wird, 
dadurch gekennzeichnet, 

1.1 daB die Rapssaat (A.A) mittels einer Sieb- 
maschine (2) in drei Fraktionen verschiedener 
PartikelgroBen getrennt wird, und zwar in 
Besatz (A.D), in gerelnigte Rapssaat (A.E) und 
in Kummerkorn (A.F), 

1.2 daB die gereinigte und klassierte Rapssaat 
(A.E) anschlieBend bei einer Trocknungstem- 
peratur unterhaib einer Grenztemperatur von 
40 °C auf einen Wassergehalt des ganzen 
Rapskorns von 4,5 % bis 5,5 % getrocknet wird 
und der Besatz (A.D) und das Kummerkorn 
(A.F) einem Silo (12) zugefuhrt werden, 

1.3 daB danach die getrocknete Rapssaat 
(A.G) in einem Walzwerk (4) gebrochen wird, 

1.4 daB dann die gebrochene Rapssaat - der 
Rapsbruch (A.H) - durch Klassieren in drei 
Fraktionen verschiedener PartikelgroBe 

/ getrennt wird, und zwar in Anbruch (A.J), in 
Nutzbruch (A.M) und in Feinbruch (A.N), 

1.5 daB der Nutzbruch (A.M) in einem Sichter 
(7) in Schalraps (A.O) und Schalen (A.P) zer- 
legt und der Anbruch (A.J) sowie der Feinbruch 
(A.N) dem Silo (12) zugefuhrt werden, 

1.6 daB sodann der Schalraps (A.O) befeuch- 
tet und anschlieBend in einem weiteren Walz- 
werk - einem Fiockierwalzwerk (9) - flockiert 
wird, 

1 .7 daB danach der flockierte Schalraps (P.C) 
in einer Presse (10) kalt verpreBt wird, 

1.8 und daB schlieBlich durch Reinigung des 
aus der Presse (10) austretenden PreBols 
(P.D) von Trubstorfen (Feststoffen) Spelsefil 
(P.F) gebildet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Trennung der Rapssaat (A.A) in 
drei Fraktionen in der Weise erfolgt, daB die Parti- 
kelgroBe des Besatzes (A.D) mehr als das 1,1- 
fache, die PartikelgroBe der gereinigte n Rapssaat 
(A.E) zwischen dem 0,7-fachen und dem 1,1- 
fachen und die PartikelgroBe des Kummerskorn 
(A.F) weniger als das 0,7-fache des mittleren Raps- 
korn-Durchmessers betragt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Trocknungstemperatur 
der gereinigten und klassierten Rapssaat (A.E) 
maximal 35 °C betragt. 

4. Verfahren Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Brechen der gereinigten und 
getrockneten Rapssaat (A.G) in zwei konsekutiven 
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